HAZAINK TAJA

A horvat konyha izei

Kagylésalata

Hozzavalok: 2 kg kiilonbézo kagylo, 2 citrom, 1 dl oliva-
olaj, 20 dkg bab, so, bors, petrezselyem zoldje.

A megmosott kagylokat egy viz nélkiili talba
tessziik, lefedjiik, és ttizhelyre rakjuk. Amikor ki-
nyilnak, kiszedjiik belSliik a hust, és azt borssal,
olivaolajjal, citromlével izesitjiik, hozzdadjuk a mar
megf6tt babot, az aprora vagott petrezselymet. Jol
Osszekeverjiik és hidegen talaljuk.

Baranyleves

Hozzavalok: 40 dkg barinyhiis (borda, nyak, belséség), 5
dkg étolaj, 1 fej hagyma, 1 petrezselyemgyokér, 1 sdrgaré-
pa, 3 dkg zeller, kevés paradicsomlé, 1/2 babérlevél, 1 evi-
kandl liszt, 1 dl tejfol, 1 tojassdrgdja, 1 citrom leve, 1 csokor
petrezselyem zoldje, 1,5 | viz, 6101t pirospaprika, sé, bors.

A htist kockdkra daraboljuk. A gyokeres zoldséget
megtisztitjuk, és ugyancsak kockakra vagjuk. A
hagymat az olajban megpiritjuk, majd hozzaadjuk a
hust és a zoldségeket. Addig paroljuk, amig zsirjara
nem siil, majd hozzaadjuk a pirospaprikat, a babér-
levelet, a paradicsomlevet, a sot, és felontjiik vizzel.
Amikor megpuhult, a levest levessziik a ttizrdl és
belekeverjiik a tejfolbdl, lisztbdl és a tojassargajabol
késziilt habarast. 1z1és szerint adjunk hozza sét, bor-
sot és citrom levet. A levest tobbet mar ne fézziik. A
végén szorjuk meg petrezselyem zoldjével.

Rakleves

Hozzavalok: 1 kisebb languszta (vagy 1 kg languszta-
rik), 2 csomo zoldség, 1 fej vordshagyma, 1 evdkandl pi-
rospaprika, 2 babérlevél, egész bors, 1 citrom, 11 fehér bor,
1 dl konyak, 3 I tiszta hal 1é, 10 dkg rizs, 10 dkg teavaj, 2
dl tejfol, 1 pohdr gin, so.

A zoldséget szeletekre vagjuk, és vajban arany-
sargara piritjuk. Hozzaadjuk a languszta husat, az
Osszeztzott csontjait és addig paroljuk, amig a viz
elparolog. Ezutan hozzadntjiikk a konyakot, meg-
gyujtjuk, és fehér borral eloltjuk. Felontjiik a hal Ié-
vel, majd hozzaadjuk a babérlevelet, a pirospaprikat,
az egész borsot, a sot, a citrom levét és lassu langon
2-3 oraig f6zziik. Kozben a rizst a szétfévésig f6zziik.
A levest lesziirjiik, atpasszirozzuk és beletessziik a
rizst. Az egészet visszatessziik a langra és beleke-
verjiik a gint és a tejfolt. A levesnek legyen meg a ki-
vant strtsége, ha sziikséges kétszer is lesziirhetjiik.
Koretként a languszta hasaval talaljuk.

Dalmat fatanyéros

Hozzavalok: dalmat sziritott sonka (1in."prsut”), Pag
szigeti sajt, ecetes gyongyhagyma, fekete olivabogyd olaj-
ban, paradicsom.

Amikor a fatanyéron megpillantjuk az izlésesen
egymas mellé sorjazott szaritott sonkaszeleteket, a
kockara vagott Pag szigeti sajtot, valamint az apro,
ecetes gyongyhagymakat, a fekete olivabogyokat, to-
vabba néhany szelet paradicsomot, tévedés kizarva,
ez a dalmat fatanyéros. A hozzavalok megtalalhatok
Horvatorszag piacain, de masutt is, s éppen ezért a
fatanyéros barhol felszolgalhaté. Eredeti azonban
csak abban az esetben lesz, ha megtalalhato rajta az
igazi dalmat szaritott sonka (,,prsut”), melynek jel-
lemz4i a sotétebb pirosas szin é€s a szokasosnal vala-
mivel keményebb, kellemesen pikans iz(i sonkahus.

Mandulas pisztrangok

Hozzavalok: 4 pisztring, 4 dkg vaj, 4 dkg hdmozott
mandula, 2 citrom, s6, bors, egy kevés étolaj.

A pisztrangokat megtisztitjuk, megmossuk, és
jol attoroljiik. Nagyobb méret(i serpenyOben felme-
legitjiik a vajat és az étolajat, majd kozepes langon
megpiritjuk a pisztrangokat. Ne nyuljunk hozza sem
a fakanallal, sem a villaval, hanem idénként razzuk
meg a serpenyét. 10 perc elteltével dvatosan megfor-
ditjuk és a masik oldalukon még 10 percig siitjiik.
Sozzuk, borsozzuk, és citromlével lecsopogtetjiik.
Kivessziik, és felmelegitett talra tessziik. A maradék
zsiradékon megpiritjuk az aproéra vagott mandulat,
és a pisztrangokra szérjuk.

Halebinjei mézes siitemény

Hozzavalok: 25 dkg méz, 25 dkg cukor, 50-60 dkg fi-
nomliszt, 20 db egész dio 2-3 evbkandl vaj, 1 kiskandl szo-
dabikarbéna, 1 kis csomag 0rolt fahéj, szegfiiszeg.

A mézet, a cukrot, a vajat, a fahéjat, a szoda-
bikarbonat, a szegfliszeget legalabb fél orat keverjtik,
hogy habos masszat kapjunk. Fokozatosan adagol-
juk hozza a lisztet és 1 6rat allni hagyjuk. Gombo-
cokat formalunk és zsiradékkal megkent és liszttel
megszort tepsibe tessziik. A gombdcokat vajjal vagy
felvert tojassal megkenjiik, és didbéllel diszitjiik.
Ugyeljiink, hogy a gombocok megfelel6 tavolsagra
keriiljenek, mivel a siités alatt megduzzadnak. 20
perc elteltével a siitemények szép vilagosbarna vagy
sarga szint kapnak.

6117



